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Ampas nanas merupakan hasil samping dari industri pengolahan sirup dan sari buah 
nanas. Komposisi utama ampas nanas adalah karbohidrat, lebih dari 50% bagian 
penyusunnya adalah selulosa sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
serat pangan. Serat nanas yang diekstrak dari ampas nanas ini disubtitusikan dalam 
abon. Abon adalah makanan yang terbuat dari daging sapi yang kaya protein, lemak dan 
rendah serat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimiawi dan sensori 
abon yang disubtitusi serat nanas serta menentukan umur simpan abon. Nanas yang 
digunakan adalah nanas jenis Cayenne, ampas nanas dibuat menjadi 6 macam serat 
nanas dengan pembedaan metode pembuatan (diekstraksi dan tanpa ekstraksi) dan 
ukuran partikelnya (<100 mesh, 100-200 mesh dan >200 mesh). Daging sapi yang 
digunakan untuk membuat abon adalah daging sapi ampel bagian sirloin tip. Subtitusi 
serat nanas pada abon masing-masing 4%, 8% dan 12% dari total daging yang 
digunakan. Variabel yang dievaluasi dalam penelitian ini adalah nilai Water Holding 
Capacity (WHC), Oil Holding Capacity (OHC), serat pangan serat nanas dan abon, 
proksimat abon, serta uji umur simpan abon yang meliputi TBA, kadar air dan sensori. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai serat pangan nanas dan WHC-OHC dengan 
metode diekstraksi dan ukuran partikel    <100 mesh lebih tinggi dibandingkan serat 
nanas lainnya, yaitu sebesar 41,5 + 1,52%, 23,03 + 2,19 ml/g dan 4,37 + 0,58 ml/g. Sifat 
sensoris abon dengan subtitusi serat nanas dengan metode ekstraksi, ukuran partikel 
<100 mesh dan subtitusi 12% (EUp1_12) lebih disukai oleh panelis dibandingkan abon 
yang lain. Subtitusi serat nanas pada abon berpengaruh pada kandungan proksimatnya. 
Abon EUp1_12 mempunyai kadar air, karbohidrat dan serat pangan lebih tinggi 
daripada kontrol yaitu berturut-turut mencapai 6,70+0.13%, 35,90+2,31% dan 
19,73+1.08%. Kadar lemak dan protein yang lebih rendah yaitu berturut-turut 
24,425+1,03% dan 28,67+1.09%  dibandingkan abon kontrol. Kadar air pada 5 minggu 
penyimpanan sudah melampaui kadar SNI sedangkan angka TBAnya masih dibawah 


















The residue of pineapple is the by product from pineapple syrup and concentrate 
processing industry. The main element of pineapple residue is carbohydrate, more than 
50% of the composition is cellulose. Therefore, pineapple residue can be used as the 
raw material of dietary fiber process. The pineapple fiber  extracted from  pineapple 
residue will be added in beef floss. Beef floss  is made of beef and contains high protein, 
fat and low fiber. The research is aimed to determine the psycochemical and sensory 
characteristics of beef floss that is subtituted with pineapple fiber and also to know the 
maximal period of beef floss storage. The variety of pineapple that is used is Cayenne. 
The pineapple residue is proceeded in to 6 kinds of pineapple fiber by using some 
different methods (extracting and non extracting), and the particle size (<100 mesh, 
100-200 mesh and >200 mesh). The beef that is used is sirloin tip of cow from ampel. 
The percentage of pineapple fiber subtitution to beef floss are 4%, 8% and 12% from 
the total beef. The variables that is evaluated in the research are Water Holding 
Capacity (WHC), Oil Holding Capacity (OHC) and dietary fiber of pineapple and beef 
floss, beef floss chemical characteristics. TBA, water content and sensory are tested to 
know the maximal period of beef floss storage. The result showed that the pineapple 
fiber resulted from  extraction method and particle size < 100 mesh has value of dietary 
fiber, WHC and OHC higher than others. It is 41,5 + 1,52% , 23,03 + 2,19 ml/g dan 
4,37 + 0,58 ml/g. The beef floss sensory characteristics that is prefered by panelis is 
pineapple fiber by extraction method, particle size <100 mesh and 12% in formulation 
(EUp1_12)  compared with the others. The EUp1_12 beef floss has more water content, 
carbohydrate and dietary fiber than control. It is 6,70+0,13%, 35,90+2,31% and 
19,73+1,08%. The fat and protein value is lower than control. It is 24,425+1,03% and 
28,67+1,09%. TBA value and water content during 5 week in storage over SNI 
requirement while water content is still under SNI requirement. The maximal period of 
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